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Abstract of FR261 5363 

Process for rendering water-soluble and/or fat-miscible and/or emulsifying food flavourings and flavouring produ 

resulting therefrom. The invention permits the use of natural food flavourings in cooking. 

The process for rendering food flavourings v^ater-soluble consists in dissolving dried and pasteurised egg yolk 

*VITELLUS" powder in the flavour solution by stirring, in a proportion of 0.08 g per 15 ml of flavour solution. For 

flavourings derived from maceration products, the process also uses dried egg yolk powder on the one hand, to 

is added a proportion of 50% egg white which Is also dried and pasteurised as a powder. The process according 

the invention tends to increase the emulsion; to this end, the dried pasteurised whole egg powder (yolk and whit 

used in the form of a powder in a proportion of 5 per thousand. 

The invention applies to the use of food flavourings in home and professional cooking. 
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Hydrosohibilite lipomiscibllM das aromas allmentairas naturals et ar6mes naturels amulsionnants. 



^ Proc^dd pour rendre iiydrosolubie et/ou lipomiscible 
et/ou ^mulsionnsnt des ardmes ailmentaires et prodults aro- 
matlques en resultant Linventlon permet I'utilisation des 
ardmes alimentaires naturets en cuisine. 

Le.proc6d6 pour rendre hydrosoiubles des ardmes alimen- 
taires conslste d dissoudre de la poudre de t ViTELLUS » de 
jaune d'oeuf sdchd et pasteurise dans la solution aromatique 
par agitation et ce, dans une proportion de 0.08 g pour 15 mi 
^ da solution aromatique. Pour d'autres ardmes issus de prodults 
^ . de la mac^ratioa le proc6d6 utilise ^galement le |aune d'osuf 
$6ch6 en poudre d'une part auquei on ajoute une proportion 
I de 50 <yb de blanc d'osuf ^gatement sdch^. pasteurise en 
poudre. Le precede selon I'invention tend d augmenter i'6mul- 
P7 sion: h cet effet on utilise la poudre d'oeuf complet sdchd 
%D pasteurise (Jaune et blanc) en poudre dans la proportion de 5 
W pour mille. 

IP L'invention s'applique d i'utitisatlon d'ardmes alimentaires 
^ dans la cuisine domestique ou professionnelte. 
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Procid§ pour rendre hydrosoluble et/ou llpomiscible et/ou 
emulsionnant, des arSraes alimentaires et produits aromatiques en 
resultant. L' invention permet 1* utilisation des ar6mes alimentaires 
nature Is en cuisine. 
5 L'Stat de la technique peut §tre d^fini par les brevets suivants : 

« FR-A-2.497.635 : ce proc^dS consiste h lys^ des levures du type 
Kluyveromyces fragilis cultiv^s but un milieu constitu6 de lactosirum 
d^prot^n§, de penneat de lactosiruro ou de sous-produits du mime type. 

Produit ou 8p6cialit§ culinaire az^roatisS avec le produit obtenu par 

10 mise en oeuvre de ce proc§d§. 

- FR-A-I^.536.961 : des particules solubles dans l*eau, s^ches, 
obtenues en s6chant des solutions aqueuses de mat§riaux vgg€taux et .ayant 
une structure microporeuse sp§cifi6e, sont mises en contact avec des 
mati&res volatiles aromatiques pour absorber les ardmes. Les particules 

15 aromatiques rdsultantes sont combinSes ^ un faible niveau et conditionnSes 
avec des substrats alimentaires, comme des poudres solubles ou des 
matieres vSgitales torr6fi€es. Le produit conditionn§ aura, lors de son 
ouverture initiale et lors des ouvertures ult^rieures en cours 
d^utilisation du produit, un ardrae d'espace de t§te stable et net. 

20 Application particulidre aux poudres solubles pour b'oissons comme le caf§t 
le th§, le Jus de fkuit, etc. 

Les ar6mes alimentaires sont constitu6s par une formulation dont la 
base essentielle provient, soit des essences naturelles des produits, 
exemple : ail, anis, citron vert, ciboulette, echalotte, estragon, amende, 

25 fenouil, geni&vre, girofle, dgncm, romarin, thym etc. soit de produits de 
maceration issue notamment d*ardmes champignons aux ardme de truffes de 
morilles et d'extraits v^giStaux comme additifs dont le r61e est de 
corriger les difauts des produits issus directement de la plante, de 
mettre en valeur et de developper l*ar6me d*origine. 

30 11 en rdsulte que ces compositions, souvent complexes, posent, compte 

tenu de la diversity et de la midtitude des conposants, souvent des 
probldmes d'bydrosolubUit§ et de lipomiscibilitS pour lew utilisation 
directs dans la cuisine traditipnnelle. 

Ces probldmes consequents k leur insolubility sont majeure puisque 

35 non solubiliB6s, lis ne dlf fVisent pas leurs ardmes du fait que les huiles 
essentielles ou le produit de maceration se concentrent en forme de bulle 
isoiee qui stagpent h la surface du liquide, I'arSrae se trouve enferrae 
dans cette biille, pour iclater, malheureusement dans un palais qui se. 
trouve agress§ gustativement au point que l*ar6rae n*est pas utilisable en 

40 cuisine traditionnelle. 
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utilisations des arSmes alimentalres : 

Les industries de matidres premieres fabriquent des ar8mes 
alimentalres les destlnant naturellement k 1» Industrie de la conserverie, 
de la blscuiterie, des fromages frais, des spiritueux, • des bolssons 
5 aromatisSeSi de la pharmacle. 

Ces industries utilisatrices des ardmes ont toutes un cas blen 
*'sp6ciflque et leurs laboratoires d'Stude mettent au point cheque 
fabrication avec une formulation bien d6terndn€e en fonction du produit 
traits et cheque application se diffSrencie d'une autre et 

10 I'hydrosolubilitfi et la lip<Smiscibilit§ sont I'objet d'une fitude 
particuli&re g6n6ralement rSsolue par une imulBion, Smulslcni qui est h 
chaque fois diff^rente en fonction de sa destination. Mais jusqu»a present 
personne ne s»est posS le problSme de la generalisation ou de 
I'hydrosolubilite ou de la lipomiscibilite et encore moins celui d'une 

15 application h la cuisine traditionnelle. 

C'eat done cette application que rSsoud la presente invention h. une 
6poque oii la ^stronomie est h la recherche de nouveaux produits. 
Iroaginons h quel point peut Stre siduisant pour un chef de cuisine 
professionnel ou pour ufie maitresse de raaison r^alisant, I'un une cuisine 

20 de haute gamme et !• autre une cuisine courante, de disposer, sous forme de 
petits flacons, la panoplie de tous les arSmes qu^offre Xa nature et cela 
en toutes saisons, avec, en plus, la possibility d'utiliser les 
conpositions complexes que la mSme nature ne peut offrir. C'est le cas de 
la truffe qui a un ar6me qui ne se diffuse pas, alors que tout I'art et le 

25 g&iie de 1* aromatic i en, le criateur des compcsitions, a pu reproduire 
I'imitation de cet ardme qui lui se difftuse, c'est peut-ttre un ardme 
x^constituS mais qui est plus gustatif que 1' ardme d 'origins mais 8*11 
n'eat pas lipomiscible , on ne peut pas I'utiliser en cuisine 
traditionnelle. Alors a quoi servent cet art et ce g6nie de I'aromaticien 

3a sinon k se limiter k le raettre & la disposition des industries de la 
conserverie. La gastronomie franoaise, notamment, est h la recherche de 
nouvelles palettes de saveurs, c'est done I'objet et l*int6r§t de ces 
procfidis de solubility et de miscibilite offerts par la presente inventicxi 
qui perroet 1 'utilisation de ces ardmes dans la cuisine traditionnelle par 

35 un proc6d6 non specif ique mala g6n§ralis§ dans le domains de Ban 
explication. - 

Le procedi pour rendre hydrosoluble des ardmes alimentalres selon 
1 'invention consists h dissoudre de la poudre de "VITBLLUS" de jaune 
d*oeuf 8€ch§ et pasteurlsy dans la solution aromatlque par agitation et 

40 ce, dans une proportion de 0,08 g. pour 15 ml. de solution aromatlque. 
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Pour d'autres ardmes issus de prodults de la maceration, le procSdi 
utilise ^galement le jaune d'oeuf sech6 en poudre d'une part, auquel on 
ajoute une proportion de 50% de blanc d'oeuf 6galement seche, pasteurise 
en poudre* 

5 Selon un autre mode de realisation, le proced€ selon 1' invention tend 

k aug^enter 1> Emulsion, k cet effet, on utilise la poudre d*oeuf complet 
s6che pasteurise, (jaune et blanc) en poudre dans la proportion de 5 pour 
mille. 

Hydrosolubiliti : 

10 Sur le plan escpSrimental, il est prouvS que notamment neuf ardiQes 

traditionnels ne sont pas hydrosolubles* II s*agit du basilic, de 
l^estragcn, du genidvre, du girofle, de la marjclaine, de la sarriette, de 
la sauge, du romarin et du thym done d'arSroes de base pour la cuisine. 

lis sont issus d*huile5 essentielles et formulas sur support d*alcool 

15 etl^liqtie h un volume de 80 90 %. 

L*expdri6nce de l^inventeur I'a conduit & penser h un additif crSant 
une emulsion. Une grande diveraite de produits sont evidemment generateux^s 
d' Emulsions mais il fallait que, dans le cas particulier, l*additlf puisse . 
repondre ^ dif ferents critSres h savoir : 

20 1) n*altSre pas le pouvoir aromatique 

2} 80 it de longue conservation, environ trois ana comme l*ardroe 

3) solt soluble dans la solution aromatique 

4) corresponde i un coQt acceptable pour son utilisation 

5) puisse generer une hydrosolubilite commune §i ces neuf ardmes 
25 6) s'unifie h un dosage commun pour sa facilite d* exploitation 

7} n*engaidre pas une coloration mettant en cause celle des preparations 
culixialres 

8 ) d ' appro vis ionnement f ac ile 

9) I'apport d*un produit natural 

30 Le resultat .d'une longue recherche a conduit I'inventeur k se diriger 

vers un emulslonnant d'origine animale, c'est le "VITELLUS", c*est-&-dire 
le Jeune d'oeuf nais un Jaune d'oeuf eSchk et pasteurise, c>est-d-dlre un 
Jaune d'oeuf en poudre, produit que I'on trouve aisement dans le oommerce. 
Dosage : 

35 C'est sur la base de 0,08 g. par 15 ml de solution aromatique 

correspondant k celle d'un dosage qui sera diffuse commercialement, que le 
dosage a. ete generalise pour 1* ensemble des ardmes. Au prealable, on 
procddera § una agitation pour la dissolution de cette poudre de Jaune 
d'oeuf dans I'ardme. Apr&s solubilisation, on cons'tatera qu'assez 

40 rapi dement on le verra se precipiter. C'est pourquoi, 11 sera necessaire 



A 



2615363 



d*agiter le flacon avant I'emplol. Au m§lange dans -I'eau, l^ardme se 
dissolvera alors spantanfiment dans l*eau, on le diffusera, bien entendu, 
par agitation et I'on verra g€n6ralement nattre un certain trouble, mais 
on constatera ensulte qu*ll n'.y a plus formation de precipitation. Ce 
5 trouble n*apportera aucune g§ne h son utilisaticsi.' 

Champs d* application des ardmes hydrosolubles ; 

Particulidreroent adapt^s ^ la cuisine nouvelle et diSt^tique, cinq 
utilisations sont possibles : 

1) dans les courts bouillons utilises pour la preparation des 
10 poisBons, des viandes (pot au feu» viandes bouillles), des Jainbons, des 

volailles. 

2) dans la cuisine vapeur : pr6cedemnient solubilises dans l*eau» ils 
se diffWeront par la vapeur dans la chair mime des poissons, viandes, 
volailles et ISgumes pr6par§s de cette fagon, 

15 3) dans les pQtages, velout6s, soupes. 

4) dans la preparation d'eaux aroroatisees 
B) enfin dans certain as marinades. 
Lipomiscibilite ; 

Comme c^est le cas dans l*eau» la concentration en forme de bulles -de 
20 I'ardme ne transmet pas la difflision de i'az^me* A la difference des 
ardmes du type epice qui sont, pour la plupart des erdmes issus des huiles 
essentielles, il s'agit 1^ d*ardmes issus de produits de maceration. La 
presente invention se liraite ^ trois ar6mes de saveurs reconstituees . II 
s'agit de I'ardme de truffe, de I'ardme de morilles issu d'ardmes 
25 champignon et d'un ar6me de lievre. 

ParticuliSrement deertinSs & la preparation de plats de haut niveau 
gasironomique, ces ardmes ne sont pas miscibles dans I'hulle et^ de ce fait 
ont une diffusion difficile, c'est pourquoi, I'objet de la presente 
invention consiste h les rendre miscibles dans I'huile, c'est-a-diare- 
30 d*obtenir un foisonnement de particules qui diffuseront l*ardme» 
Precede ; 

Pour arriver h ce .resultat, on utilisera le mime produit que pour 
I'hydrosolubilite des arimes, c*e8t-&-dire le jaune d'oeuf seche 
pasteurise en poudre d'une part, auquel on ajoutera une proportion de 50% 
35 de blfiuic d*oeuf egaleroent seche, pasteurise en poudre, produit qui 
compl&tera I'action du Jaune d*oeuf . • 

Le dosage sera identique, ^ savpir 0,08 g. par solution d*ardmes plus. 
BO % de blanc d*oeuf soit 0,04 g. 

On procddera h la mime preparation et on incorporera l*ar6me avec ces 
40 additifs par agitation comme precedemment. Ainsi on obtiendra une 
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multitude de particules qui se dissocieront de I'ardme initial. 

La synergie du Jaune et du blanc d'oeuf est n^cessaire pour obtenir 
ce r€sultat» 

Utilisations : 

5 Ces ardmesy rendus misciblest seront utilis§8 dans les sauces chaudes 

de toutes natures acconpagnant, poissons, viandes et volailles ainsi que 
dans les preparations ^ f^id notamnent les mayonnaises, les vinaigrettes, 
les mousselines, les beurres de truffes, de morilles. lis pourront aussi 
s'utiliser dans les marinades comme l'ar6rae de liSvre. 

10 Ce seront des additifs des fonds de sauce et des sauces &i poudre 

aujourd'hui trds utilises en restauration« lis permettront aux chefs de 
cuisine de conserver leur personnalit6 pour sortir du sentier, de 
1* uniformity des godts et des saveurs faits pour tout le monde* 
Aromes alimentaires gmulsionnants : 

15 La diffision de l'ar6me alimentaire dipend de 1' importance de 

1* Emulsion, . plus 1* Emulsion est importante, plus la diffusion du pouvoir 
ardraatique de I'ardme croit. C*est pourquoi les produits utilises dans 
1' Emulsion etant le j&une d'oeuf a€ch€ pasteurise en poudre et en plus 
I'additif du blanc d'oeuf pour la lipomiscibilit§, il se r§v^le que la 

20 poudre d'oeuf complet sSch§ pasteurise (jaune et blanc) se rivele coraroe un 
Smulsionnant de base pour I'ardme, et c'eat pourquoi, I'objet de la 
pr^sente invention ^tant de d§velopper au maximum le pouvoir aromatiqjue 
des ardmes destines a §tre utilises d'une fagon commune en cuisine, . on 
prendra l'61€raentaire precaution d'introduire conme additif h tous les 

25 ardmes alimentaires issus aussi bien des huiles essentielles que d'autres 
produits de maceration notamment I'oeuf s€ch§ pasteurisg en poudre qui 
sicu]?isera et d^veloppera I'Smulsicn et protSgera les dSf alliances 
matdrielles des utilisateurs. 

L'^mulsion est indispensable pour les utilisations des ardmes qui, 

30 gfeeralement, sont porteuses de matiSres grasses qui, par leur nature, 
sont ^mulsionnantes ainsi que pour le ftx)id, les mayonnaises, les 
mousselines, les vinaigrettes et cependant, aujourd'hui, il exists, pour 
des besoins, didtfitiques des sauces dont les cootposSs sont trds faibles en 
matiferes grasse et c'est dans ce cas, en particulie'r, que 1' additif 

35 dmulsionnant de I'oeuf complet 8€ch§ pasteuris§ en poudre jouera son rdle 

reel d 'imulsionnant car ces metises pauvres en graisses ne seront pas 

ginSratrices d' Emulsions. II est ainsi, xiotamment de produits en poudre 

aRJortant I'onctuositfi des ardraes et dont le pourcentage en graisse est 

inffirieur k 5%. L« additif oeuf s6ch6 pasteurise en poudre utilise, dans la 

40 proportion de cinq povir mille sera le complement qui fera nattre 
1* emulsion. 
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REVENDICATIQNS 

1, Proc6d6 pour rehdre hydrosoluble et/ou lipomiscible et/ou 
6roulsiohnant des arBmes alimentaires caracteris6 par le fait 
que l*on utilise comme additif dans la solution aroniatique du jaune 
5 d'oeuf et/ou du blanc d*oeuf et/ou de I'oeuf complet (Jaune et blanc). 
2* Proc^di selon la revendication 1 caract€ri86 par le fait 
que 1* additif utilisi est sous forme de poudre s^chee pasteurisSe pour 
dissolution de ladite poudre dans la solution ardmatique par agitation. 

3« ProcidS selon l*une quelconque des revendications 1 ou 2 
10 caractSrisi par le fait 

que pour rendre l^drosolubles les lardmes alimentaires issus notamment 
d'huiles essentielles et formulis sur support d*alcool on utilise un 
imulsionnant d^origine animale tel que lei jaune d*oeuf en poudre s6ch§ et 
pasteurise sur la base d'environ 0,08 g. par 15 ml de solution aromatique. 
15 4, Proc§d6 selon l*une quelconque des revendi cations 1 ou 2 

caractirisS par le fait 

qpe pour rendre lipomiscibles les ardmes alimentaires notamment issus de 

produits de maceration, on utilise le jaune d'oeuf sech§ pastevjrise en 
poudre environ 0,08 g, pour 15 ml de solution aromatique auquel on ajoute 
20 une proportion de 50% de blanc d'oeuf igalement B6ch6 so it 0,04 g, • 

5. Proc6de selon 1 *une quelconque des revendications 1 ou 2 
caract§ris§ par le fait 

que pour auginenter I'imulsion et le pouvoir aromatique du ou des ardmes 
alimentaires, on utilise la poudre d'oeuf complet s^chi pasteurise • 
25 6. Procede selon la revendication 5 caractirise par le fait 

que la proportion de poudre d'oeuf complet b6cM pasteurise est de cinq 
pour mille* 

7. Produits aromatiques alimentaires issus du precede selon l*une 
quelconque des revendications 1, 2, 3y4t5ou6* 



